Pf MietiRic ce” 
BP piccolo xonfientio rieti Mi 
Wu. Pe ontigga Roma ECO 


Try £ Myîn ul 


3 Ab 


p° 


pi cente)” 


Mpiccolo conipendio RI ricci 8 


dellantica go oma 
( “Ivy Mu 
À 


ELELEDIZIONI 


1 

Antiche ricette 
piccolo compendio di ricette 
dell’antica Roma 
Ivy Muir 

2 

Indice 
Prefazione 

pag, 4 

Pane all’olio 
pag. 5 

Globula 

pag. 6 

Mustacei 


pag. 7 

Libum 

pag. 8 

Moretum 

pag. 9 

Palline alle nocciole 

pag. 10 

Mulsum (vino al miele) 

pag. 11 

3 

Prefazione 

Questo piccolo compendio di ricette dell’antica Roma è adatto a fornire 
idee per uno spuntino tra amici dal sapore diverso ma anche per la 
celebrazione delle feste e come offerte rituali agli Dei. Per la maggior parte 
provengono dall’antichità pagana romana ma sono assolutamente deliziose 
e facili da preparare! 

Buona cucina e felici rituali! 

Ivy Muir 
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PANE ALL’OLIO 
1 tazza di farina 


2 tazze d’acqua 

4 cucchiai di olio extravergine di oliva 

sale q.b. 

Miscelate gli ingredienti tra loro, partendo da olio e farina per 
aggiungere poi, quando amalgamate tra loro, l’acqua ed il sale a piacere. 
Formate con questo impasto senza lievito una o più pagnottine ed infornate 
su una teglia oliata a 200° per 30/40 

minuti. 

Una gustosa variante consiste nell’aggiungere all’olio, prima di 
mescolarlo alla farina, pepe ed altre erbe fini, oppure pezzetti sottili di 
verdure o rondelle di olive. 


GLOBULA 

La ricetta originale si trova nel De Agricultura di Catone. 

2 parti di formaggio di capra 

1 parte di farina grossa di farro 

olio di semi di girasole per friggere 

miele 

semi di papavero 

Miscelate il formaggio, precedentemente ammorbidito e reso cremoso 
con l’aiuto di una forchetta, con la farina ed acqua quanto basta a rendere 
l’impasto piuttosto denso ma che rimanga insieme. Formate quindi delle 
palline e friggetele per alcuni minuti in olio bollente, avendo cura di 
rivoltarle spesso, fino a doratura. Quindi scolatele dall’olio, passatele in un 
velo di miele e ricopritele con alcuni semi di papavero. 
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MUSTACEI 

5 tazze di farina 

1 tazza di mosto 

2 cucchiai di semi di cumino 

Y tazza di olio extravergine di oliva 

% di formaggio grattugiato 

foglie di alloro 

Mescolate delicatamente la farina al mosto; unite quindi il cumino e 
l’olio d’oliva. Lavorate il tutto fino a fare un impasto (eventualmente 
aggiungete altra farina o mosto se le proporzioni risultassero per un qualche 
motivo errate). Stendete quindi l’impasto ottenuto ed arrotolatelo su se 
stesso a cilindro delicatamente, ritagliatene delle rondelle e ponete ogni 
rondella su una foglia di alloro, che avrete in precedenza posato sulla teglia 
oliata del forno. Infornate quindi a 180° per circa 25/30 

minuti. 
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LIBUM 

2 tazze di formaggio morbido 
1 tazza di farina 

latte q.b. 

olio extravergine di oliva 
foglie di alloro 


Amalgamate il formaggio, precedentemente ammorbidito con l’aiuto di 
una forchetta, alla farina. Unite latte quanto basta ad ottenere un impasto 
sodo. Formate una pagnotta che infornerete su foglie di alloro, 
precedentemente poste sulla teglia unta di olio di oliva. Fate cuocere a 180° 
per circa 25/30 minuti. 
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MORETUM 

350 gr di formaggio fresco 

3 spicchi di aglio 

prezzemolo fresco 

ruta fresca 

olio extravergine di oliva 

aceto 

sale 

Macinate l’aglio fresco con le erbe, quindi unitevi olio, sale, aceto ed il 
formaggio fresco schiacciato a formare una crema. 

Formate con questo impasto delle palline, che servirete fresche, ornate 
da qualche foglia di prezzemolo. 
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PALLINE ALLE 

NOCCIOLE 

250 gr di nocciole tritate 

100 gr di mandorle tritate 

100 gr di di uvetta 

2 cucchiaini di cannella in polvere 


150 gr di burro ammorbidito 

150 gr di miele di acacia 

Mescolate gli ingredienti fino ad amalgamarli. Se l’impasto risultante 
dovesse essere troppo morbido, aggiungete ulteriore farina di nocciole e/o 
mandorle. Formate quindi delle palline e ponete in frigorifero per almeno 
due o tre ore prima di servire. 
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MULSUM 

(vino al miele) 

Bevanda tradizionale degli antichi Romani. 

350 ml di vino rosso 

800 ml di acqua 

1 tazza di miele di acacia 

1 cucchiaio di cannella in polvere 

2 cucchiaini di noce moscata in polvere 

2 cucchiaini di chiodi di garofano 

Portate a bollore tutti gli ingredienti in una pentola; fate cuocere per 
circa 30 minuti a fuoco basso dal momento del bollore. 

Servite caldo o freddo, a piacere. 
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